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nternationell dr det minsta man
kan kalla Bertil Akesson. Foretag
i Zug i Schweiz, bostad i Antwer-
pen i Belgien, plantager i Mada-
gaskar och Brasilien, chokladtill-
verkning utanfér Paris. Dirtill
kan lidggas att hans far ir bordig
frén Sverige och hans mor frin
Frankrike.

-Och Carolin, min hustru, kommer frin
Tyskland, skrattar han.

Trots sitt svenskklingande namn har
Bertil Akesson aldrig bott i Sverige och talar
inte svenska. Fadern - som har samma namn
som sonen - var diplomat och arbetade f6rst
pé svenska ambassaden i Paris innan flytt-
lasset gick till Kamerun i Centralafrika. I
slutet av 1970-talet fick han tips om en plan-
tage som var till salu i Madagaskar, utanfor
Afrikas ostkust.

-Den hade anlagts i bérjan av forra sek-
let och dgdes av franska staten. Pappa hade
aldrig varit i Madagaskar, men tog chansen
och képte den, berittar Bertil Akesson.

Ambolikapiky-plantagen ligger i Sambi-

ranodalen i nordvistra delen av landet och
omfattar cirka 2 300 hektar. Stérre delen av
arealen anvinds for odling av kaffe, peppar
och ylang-ylang, de vildoftande blommor
som plockas och destilleras till eterisk olja
som anvénds vid parfymtillverkning.

Négra kakaotréd fanns frin bérjan inte pa
plantagen. Men 1992 képte familjen Akesson
till mer mark och cirka 500 hektar anvinds
nu for kakaoodling.

- Niér vi startade var det diligt stillt med
véra kunskaper om kakaoodling. Men bade
plantagearbetarna och chokladfabrikanter-
na har bidragit med manga goda rid. Under
flera drs tid reste jag runt och besokte flera £5-
retag i Europa och USA, men #ven Valrhonas
och Domoris plantager i Sydamerika for att
lira mig mer, férklarar Bertil Akesson.

DE INTENSIVA KONTAKTERNA MED chokladfabri-
kanterna resulterade inte bara i kunska-
per om kakaoodling. Minga av féretagen
han besokte har ocksé blivit trogna kunder
till plantagen. P4 kundlistan finns i dag en
rad virldsberdmda féretag som till exem-

CHOKLAD-
BRANSCHENS

FAVORITKAKAO

Minga chokladmakare képer
sin kakao fran Ambolikapiky.
Vartredje timme krattasde
soltorkande bonorna. £

pel franska Valrhona och Bonnat, italien-
ska Domori, tyska Coppeneur, amerikanska
Amano, Scharffenberger och Patric samt
japanska Wait.

-Inom chokladvirlden rider en gemytlig
stdmning dér alla hjdlper alla. Alla ir mana
om att sikra tillgangen till bra rdvara och
héja kvaliteten pa den firdiga chokladen,
konstaterar Bertil Akesson.

UNDET DE SNART TJUGO AR soM familjen Akes-
son drivit plantagen har man genomfért
stora insatser for att rusta upp den. Gamla
trdd har huggits ned och nya planterats
- bara i fjol sattes cirka 20000 plantor.

- Vi dr lyckligt lottade med bra genetiskt
material. Ddremot dr det viktigt att hela tiden
plantera nytt f6r optimera avkastningen och
bibeh&lla kvaliteten, séiger Bertil Akesson.

Cirka 300 ton kakao skérdas #rligen.
Huvuddelen ar Trinitario, men dven ett par
ton exklusiv Criollo produceras. Efter att
kakaofrukterna skurits ned och tomts p4 sitt
innehall av bénor sker jisning och torkning
ute pd plantagen. -
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"Torkningen &r ett underskattat moment. Genom att torka

bonorna forsiktigt — tre timmar forsta dagen —far vi fram de

citrustoner som ar sa karaktaristiska for var kakao.”

Fermenteringen, det vill séiga jisningen av
Lakaobdnorna, har en stor betydelse for den
fardiga chokladen. Det dr under jdsningen
som b&norna utvecklar den chokladarom
som sedan férstirks under rostningen pd
chokladfabriken. Men #ven torkningen av
bonorna ir viktig for att kakaon ska fa rétt
Laraktiir, menar Bertil Akesson:

-Torkningen dr ett underskattat moment.
Genom att torka bonorna forsiktigt - tre
timmar forsta dagen och fem timmar andra
dagen - fér vi fram de citrustoner som ir s
karaktiristiska fér var kakao, siger han.

Men Bertil Akesson néjer sig inte bara
med att odla kakao, utan har nu gétt hela
vigen och bérjat tillverka sin egen chok-
lad. Chokladen tillverkas i samarbete med
en smaskalig chokladmakare utanfér Paris
och har lanserats i nigra utvalda linder
i Europa - Schweiz, Osterrike, Belgien,
Nederlinderna, Luxemburg och Sverige.

Men hur reagerar dina kunder pa att du
konkurrerar med en egen choklad?

-De behgver inte vara oroliga. Choklad-
tillverkningen ir en bisyssla. I férsta hand
ir jag kakaoodlare och i andra hand chok-
ladtillverkare. Samtidigt &r det naturligtvis
en fordel att jag som leveranttr ocksa ir in-
forstddd med hur rdvaran anvénds, svarar
Bertil Akesson.

Som varumirke péd chokladen har han
valt att anvinda sitt eget namn - Akesson’s
Single Plantation Chocolate. Detta trots sva-
righeterna for vissa nationaliteter att uttala
det pd riitt siitt. P4 engelska blir uttalet unge-
far som “Atkinson”, med betoning pé forsta
stavelsen, och pa franska “Ackesoon”, med
betoning p4 sista stavelsen.

- Egentligen var jag inte s8 intresserad av
att skylta med mitt eget namn, men &verta-
lades av en god vin. Inget annat namn ir ju
s& forknippat med min identitet och visar att
jag personligen gér i god for kvaliteten pa
chokladen, forklarar han.

CHOKLADEN FINNS AN SA LANGE i tre varianter
med 75 procents kakaohalt - en Criollo samt
tva sorters Trinitario som smaksatts med
svartpeppar respektive vildpeppar, si kal-
lad Voatsiperifery. Svartpepparn odlas pa
plantagen, medan Voatsiperifery vixer vilt
idjungeln.

-Vildpepparn #ir unik fér Madagaskar
och har aldrig tidigare anvénts for smak-
sittning av choklad. Men smakerna gifter
sig perfekt. Forst kommer chokladen med
sina toner av citrus och roda bér och dérefter
pepparn med sin frischa och ortiga smak,
konstaterar han.

Men flera nya sorter dr pa vig. Familjen
Akesson har ocksi forvirvat en plantage
vid kusten i norddstra Brasilien - Fazenda
Monte Alegre — som ligger i ett omride med
en unik biologisk méngfald. Plantagen ar
125 hektar stor och anlades pé 1950-talet.

-1 Brasilien arbetar vi mycket med ymp-
ning for att utveckla en ursprunglig klon av
Forastero. Brasilien har gamla traditioner
som kakaoland, men drabbades av sjukdo-
men Witches Broom (hiixkvast) i bérjan av
1990-talet som slog ut stora delar av kakao-
produktionen. Var ambition &r att delta i ar-
betet med att iteruppriitta de stolta kakao-
traditionerna, siiger Bertil Akesson.

Chokladen som har sitt ursprung i
Brasilien lanseras i dagarna i tre olika va-

rianter - en ren Forastero samt tva sorter
som smaksatts med rosépeppar respektive
Idngpeppar. Men inte nog med det - snart
kommer ytterligare tre sorters choklad som
ir producerad av kakao frén Bali. Bertil
Akesson har inlett ett exklusivt samarbete
med Big Tree Farms, ett projekt som stods av
bland andra den amerikanska bistandsorga-
nisationen USAID och som syftar till att ut-
veckla det traditionella jordbruket pa Bali.

- Det iir den férsta single origin-chokladen
med ursprung frin Bali som nigonsin gjorts
i Europa, forklarar Bertil Akesson.

Akessons choklad kommer direfter att
finnas i nio olika varianter med ursprung i
tre olika virldsdelar - Afrika, Sydamerika
och Asien - och tre olika sorters kakao -
Criollo, Trinitario och Forastero.

~Trots ett stigande intresse finns en stor
okunskap om choklad. Med vér choklad vill
vi ta med chokladilskarna ut pi en resa och
visa pa den fantastiska mangfald som finnsi
chokladvirlden, betonar Bertil Akesson. §2

PERSONFAKTA
BERTIL AKESSON

Alder: 49 ar.

Bor: Antwerpen, Belgien.

Familj: Hustrun Carolin.

Utbildning: Affarsskolor i Tyskland,
Frankrike och Storbritannien.

Karridr: Arbetade inom mineralindustrin
innan han tog steget in i familjeféretaget
med plantager i Madagaskar och Brasilien.
Fritidsintressen: Fotografi, konst, resor,
mat, vin.
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